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Signori e Signore, 




I piccoli benefattori dell’ umanità, di cui intendo 
parlare, non stanno in antitesi coi grandi, perchè non 
sono uomini. 

Quantunque esseri vivi, che si nutrono e si ripro¬ 
ducono, che risentono le influenze deU’ambiente, che 
,si muovono continuamente, o alternano il moto col 
riposo o rimangono costantemente immobili; pure non 
hanno nessuno di quegli organi posseduti dagli uomini 
per eseguire queste funzioni. 

I miei piccoli benefattori, essendo per la semplicità 
di loro organizzazione molto al di sotto degli animali 
e dei vegetali, appartengono a quegli esseri che fu¬ 
rono detti inferiori. 

Anticamente passavano tutti come infusorj, per la 
loro abitazione nelle infusioni organiche naturali o 
artificiali. In oggi fanno parte, se lo si vuol ammet¬ 
tere, del regno dei Pratisti di Hseckel, ossia di quegli 
esseri che apparvero per i primi sulla nostra terra; 
anzi sarebbero veramente i primissimi. 
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Alcuni di loro si possono vedere ad occhio nudo, 
come por es., tra i Foraniiniferi, le Nummuìiti (1), 
clic rassomigliano a monete nelle forme e dimensioni, 
e dagli Egiziani chiamate appunto monete di Faraone; 
altri, per essere bene osservati, domandano una lente, 
quali le così dotte Muffe (2) e molti Radiolarj (3); 
ma per la massima parte, od in particolai-o per lo Dia- 
toinee (4), i Saceharomtjceti ed i Baeterj (5), necessita 
il microscopio; quindi questi piccoli benefattori appar¬ 
tengono agli esseri microscopici, dotti anche micror¬ 
ganismi. Moltissimi poi tra i Baeterj, come Micro- 
cocchi (G), Microbacterj (7), corti Bacilli, embrioni di 
Spirilli, non si possono vedere so non con forti in- 
;randimonti ottenuti dalla combinazione dello due lenti, 


() 


per es., da 800 diametri in avanti. A questi si a|)pli- 
cherobbc giustamente la denominazione di infinita¬ 
mente piccoli, ma infinitamente piccoli sono chiamati, 
in genere, anche i nostri benefattori. 

Sèdillot,introducendonol 1878, il nomedi Mierohioìff), 
voleva con esso indicare i piccoli cs.scri viv’enti, man- 


(1) Ma^gl. ProtfMologia (MniuiolJ Iloepll, Milano IH82), pa^^. 115, Ojr. -IS. 

(2) Per cs. : I.n iiiuiVc >Jel pano, del foriim^rjrio, ecc., «Ielle lioUl in contino, delle 
scarpe, eoe. 

(3j Op. eit., pa^'. 132, 11?. 5-1-1^. 

(I) Op. Cit-, pii?. !>0, 11?. 35-t)0. 

(5) Mag?i. Op. cit.. pa?. 32. Ilp. 
pij Maggi. Op. cit., pug. 53, 11?, fi. 

(T) Moggi. Op. cit., pug. .'V3, llg. 7. 

(S> !.. MnrcUand fu usscpvarc die Sédillol forinù il nome di microbio nel 18-lii 
(.Sòdillol. Th, Mir Ux Pfjukrmic, là-l'J). 



canti di caratteri decisi di animalità o di vegetabilità; 
attualmente Invece c’ò tendenza a restringerne la cer¬ 
chia, confinandoli entro gli infinitamente piccoli. Che 
si ritenga il primo, o si addotti il secondo concetto, 
i piccoli henefattori deH’umanità sono Mierohj. 

Quando noi scriviamo, con piccoli caratteri regolari, 
figuriamo, senza saperlo, una quantità di infinitamente 
piccoli^, isolati, oppure riuniti; e se la nostra scrittura 
ò corredata, come dev’essere, dairortografia, questa 
completa la serie delle forme che s’incontrano nei 
piccoli henefiattori, veduti al microscopio, proprio cògli 
ingrandimenti opportuni per hen osservarli. 

Cosi coi punti, rappresentiamo i mierococchi, ossia 
piccoli granuli (fig. 1). 


Fig. 1. 

% 

« 

Un sol punto (fig. 2), è un monoeoceo, o granulo 
isolato. 

■Fig- 2- . 

Due punti in serie verticale (fig. 3), oppure in serie 
longitudinale (fig. 4), costituiscono un diplococco, cioè 
due granuli riuniti; oppure un rnierococco che ha su¬ 
bita la divisione in due. 

» 




14 


Una serie di punti (fig. 5), forma un Streptococco, 
vale a dire una riunione lineare di granuli, 

Fig. 5. 

, Qualora fossimo obbligati a tracciare delle serie pa¬ 
rallele di punti (fig. 6), si figurerebbe un petalococco. 

Fig. 6. 


Se tra i punti del petalococco poi immaginiamo esi¬ 
stente una sostanza mucosa o viscbio.sa, si avrà la 
così detta Zooglcea od anche Gliacocco (fig. 7). 


Fig. 7. 


• «••• 


Epperò per quanto regolare .sia la nostra scrittura 
raramente i punti hanno il medesimo volume; e questa 
variazione corrisponde pure a quella dei micrococchi 
più o meno piccoli; come si vede confi’onlando, p. es., 
i punti della fig. 0 con quelli della fig. 7, o.ssondo i 
primi più piccoli dei secondi. 

Cogli accenti: acuto (fig, 8) e gi'ave (fig. 9) si figu¬ 
rano piccolissimi bastoncini detti Microhacteri; ai quali 
aj)parliene il Bacteriuni termo Duj, o della putrefazione. 


Fig. 8. / 


Fig. 0. N 


L’accento circonjlesso (fig. 10) dà la figura di alcuni 






microbacterj molto diffusi nelle infusioni organiche^ 

k 

naturali o artificiali. 


Fig. 10. A 


Colle virgole più o meno lunghe (fig. 11), si scri¬ 
vono per così dire i Kommahaeillus del cholera, o 
bacilli-virgole di Koch; ed anche embrioni di spirti- 
liim tenue Ehr. 


plrr ii - 

r 11 . ) , , , 9 , ^ 


0 

Col .gambo, senza il filetto dello nostre piccole let¬ 
tere minuscole, si tracciano altri Mierohaeteri: come 
con una i senza il punto (fig. 12), che potrebbe es.sero 
tàncora specificamente considerato un Bacterium termo 
Dui, e Warm, ‘ 


Fig. 12. ' 


oppure microbacteri in pariglia (fig. 13), come una n 


o con una u. 


Fig. 13. " " 


Con una m si rappresentano tre bacterj (fig. 14), 
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e con due m di seguito, una serie di hacterj (fìg. 15), 

Fig. 15. """ 

la quale può dare un'idea del petalohacterio; e, sup¬ 
ponendovi una sostanza mucosa fra i piccoli bastoncini, 
si avrebbe anche quella del gliahactcno (fig. 16). 

Fig. 16. 

Le l, corrispondono alle figure dei Bacilli, o forme 
filamentose, dette perciò, dai naturalisti, desmobac- 
terj (fig. 17). 

Fig. 17. 1 1 
» 

Talora invece di una serie di punti, adoperiamo una 
sene di lineette; e se queste sono corte (fig. 18), of¬ 
frono la foi'ma del Bcicterium catenula Dnj, o Strep- 
tohacterio. 

Fig. 18.- 

Se invece sono un po’ lunghe (fig. 19), quella dei 

o bacilli articolati (artrohaciVi). 

Fig. 10.- 

Quando si .sottolinea una pai’ola (fig. 20), tracciamo 
un Barillus subtilis Collii. 



Fig. 20. — 
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« 

«pperò se questa linea sta sotto àd una parola lunga 
(fig. 21), rappresenta un Leptothrico j e specificamente 
iin Leptothrix huccalis Rob. 

Fig. 21. -- 

La J e la f minuscole, la (7 e la xS majuscole, e 
sempre senza il loro filetto (fig. 22), ricordano le di¬ 
verse forme del Yihrio rugula Cohn, altro genere di 
microbi, appartenente pure, secondo Cohn, all’ ordine 
dei desmobacterj. 

» 

Fig. 22. / / ( 5 
« • 

La s e la 1/1 minuscole, sono le figure dello Spi- 

rillum tenue Ehr (fig. 23), cbe talora raggiunge la 
% 

% 

lunghezza e la forma di due io (fig. 24). 

Fig. 23. s to. Fig. 24. low. 

La F e la W majuscole, sono quelle del Spirillu'ik 
undula Ehr. (fig. 25), che pure può esser lungo quanto 
due W (fig. 26). 

Fig. 25. V. Fig. 26. WW. 

Conservando il filetto al gambo di alcune nostre 
piccole lettere, come alla i minuscola, senza il punto 


2 
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(fig. 27), si avrebbe una figura, che potrebbe ricor¬ 
dare quella del Bacterium triloculare Ehr., ossia un 
microbacterio con un appendice terminale a guisa di 
un ciglio. 


Fig. 27. t, oppure t. 

La l minuscola col suo filetto (fig. 28), sarebbe un 
bacillo, pure con un ciglio terminale. 

Fig. 28. l, oppure ]. 

. Un ciglio terminale a ciascuna estremità libera delle 
due \V unite (fig. 29), ricorderebbe la figura dello 
Spirillum voliitans Ehr. 

Fig. 29. ^\VW'• 

Molti usano, terminando lo scritto, prolungare il 
filetto dell’ultima lettera verso la parte inferiore della 
pagina, figurando una specie di elice (fig. 30); e così 
fanno altri, in seguito alla lor firma. Quest’elici, ras¬ 
somigliano alle così dette Spirochete. 

Fig. 30. -- 

Un grande micrococco, chiamato dai naturalisti Me¬ 
gacocco, potrebbe essere la o minuscola, di fronte ai 
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micrococcbi indicati coi punti. Bpperò la o minuscola 
figura in altri casi, una spora, ossia organo di ripro¬ 
duzione, che hanno alcuni microbj, come p. es., quelli 

del genere Bacillus. ' 

Un’idea di Bacilli, che incominciano ad intrecciarsi, 
la danno le lettere minuscole e majuscole t, T, z, Z, 
y, Y. 

Se r inchiostro adoperato per scrivere è di colore 
carmino, tutti i punti in rosso figurerebbero il Mi- 
crococcus prodigiosufi Gohn; i piccoli bastoncini rossi, 
il Bacterium rubescens Lank.; i bacilli rossi, il Ba¬ 
cillus ruber Cohn, che propriamente è di un rosso 
vermiglio; gli spirilli rossi, lo Spirillum rufum Perty, 
che differisce dal Spirillum undida Ehr. solamente 
■per il suo color rossastro. Se il rosso tende a quello 
di ruggine, si può allora figurare il Micrococcus fulcus, 
Cohn. 

Adoperando un inchiostro bleu, si designano il Mi- 
• « 

crococcus cyaneus Gohn ed il Bacterium syncyaneum 
Schroeter; coll’inchiostro violetto, il Micrococcus vio- 

laceus Gohn e lo Spirillum violaceum Warm; col verde, 

« 

il Micrococcus chlarinus Coha ed il Bacterium certi-- 
fjinosum Schroeter; eoa un giallo, il Micrococcus lu- 
teus Gohn ed il Bacterium xanthinum Schroeter; con 
un giallo d’oro, W Micrococcus auranthiacus Gohn; con 
un color bruno, il Bacterium hrunneuni Schroeter. 

Se, invece di scrivere, come abbiamo lasciato cre¬ 
dere finora, con diversi colori su carta bianca, ado- 
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periamo la biacca su carta nera, figureremo il Mi- 
crococcxis candidits Cohn, che é appunto bianco come 
la neve. 


Supponiamo la mancanza di colore, e là dove avremo 
figurato un micrococco, potremo credere esservi il 
Micrococciis crepuscuhiìn Gohn, oppure il Micrococcus 
urcB Cohn, essendo tutti e due incolori. Così pure sup¬ 
ponendo incolori i piccoli bastoncini o microbacterj, 
potremo pensare al Baclerium termo Duj., ed al Bac- 
terium caienula Duj. Bacilli incolori'poi sono: il Ba- 
Cìllus mhtilis Cohn, il Bacillus ulna. Cohn, il Bacillus 
amylohacter V. Tiegh., ed altri ancora fino al Lepto- 
fAn'a?. Come senza colore, sono, tra i Vibroni, il Vihrio 


rugiila Miilh, ed il Vihrio serpens IMiill.; tra gli spi¬ 
nili, lo Spirilhcm tenue Ehr., lo Spirilhim undulaiEXw., 
.e lo Spirillurn volutans Ehr. Finalmente , incolora é 


la SpirochoHa plicatilis Ehr. 


Per passare da questi esseri, che tutti insieme co- 
stituiscono la classe dei Bacterj, ai Saccaromicetij quale 
gruppo di piccolissimi funghi o crittogame, non abbiamo 
che far attenzione alla 0 raajuscola; la quale rappre¬ 
senta lo schema del loro elemento costitutivo fonda¬ 


mentale. 


Una 0 rnajuscola, è un Saccharornyces; di cui noi 
possiamo rappresentare alcune specie, scrivendo una 
C rotonda (fig. 31), come sarebbe il Saccharornyces 
cereciske Mey.; 


Fig. 31. O 
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oppure una 0 elittica (flg. 32), come sarebbe il Sac- 
charomyces ellipsoideus Reess. 

Fig. 32. 0. 

« 

Talora ci è dato di dover scrivere una o minuscola 
accanto ad una 0 majuscola (fig. 33), specialmente 
citando nomi stranieri ; si indica allora una gemma¬ 
zione del Saccharornyces. 

Fig. 33. Oo. 

« 

In oggi non è infrequente, anche nelle nostre let¬ 
tere, di parlare di milioni e di miliardi, scrivendoli 
la maggior parte delle volte coi numeri. Allora tutti 
'quei zeri (o) in serie (fig. 34), figurano un Saccha- 
romyces molto sviluppato; il quale può essere analogo 

ad un Oidiuyn lactiSj, ad un Oidium alhicans^ ecc. 

% 

t 

Fig. 34. OOOOOO- 

Se i zeri (0) sono piccoli, come le o minuscole, la 
serie loro forma una coroncina (fig. 35), rassomigliante 
a quelle delle spore delle muffe. 

Fig. 35. OOOOOO. 

% 

E più coroncine, diversamente disposte, danno i ca¬ 
ratteri per la distinzione di varie specie di muffe. 
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Fu già detto che per questi esseri, una goccia di 
acqua è un mare, una bolla d’aria un’atmosfera, un 
granello di sabbia un monte. 

L’aria che svapora da una goccia di liquido, ne 
porta con sé a migliaja. 

Nelle regioni eteree non periscono, vivono alla su¬ 
perfìcie della terra ed anche sotto, aumentano le loro 
attività nelle acque, amano un clima caldo umido. 

Disseccati ed assopiti, si abbandonano alla discre¬ 
zione .dei venti; inumiditi dal vapor acqueo, ritornano 
a vita; bagnati dalla rugiada, si rianimano. 

Essi sono cosmopoliti, percorrono il mondo da un 
polo àll’altro, passando l’equatore; dagli abissi ascen¬ 
dono alle vette. 

Abitano tuguij, capanne, palazzi; e, al dire di 
Sain Pierre, « sulle foglie d’una pianta, si pascono 
come gli armenti in vaste praterie; là si coricano al 
rezzo d’impercettibili peli, e là nelle ghiandole fog¬ 
giate a calici, bevono liquori d’oro e d’argento. Ogni 
parte dei fiori loro deve offrire spettacoli di cui non 
possiamo formarci idea. Le antere gialle sospese su 
candidi filamenti, loro presentano delle travi d’oro in 
equilibrio su colonne d’avorio; le corolle, sono per loro 
vòlte di rubini e di topazzi d’una incommensurabile 
grandezza ; i nèttari, fiumi di zuccaro ; le altre parti 
della fioritura, coppe, urne, padiglioni, cupole, che 
l’architettura e l’oreficeria degli uomini non seppero 
ancora imitare. 
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« Gli esseri che vivono nella ricchezza di questi ri¬ 
flessi, devono avere idee ben diverse dalle nostre, della 
luce e degli altri fenomeni naturali. Una goccia di ru¬ 
giada, che filtra attraverso i cannellini capillari e diafani 
di una pianta, loro presenta migliaja di getti d’acqua; 
la goccia di rugiada che si fissa all’ estremità d’ un 
pelo vegetale, è per loro un’oceano sconfinato; la 
goccia di rugiada evaporata nell’aria, un mare aereo. 
A loro pertanto è possibile vedere le acque montare 
invece di discendere, ruotare invece di livellarsi-, sol¬ 
levarsi invece di cadere. 

« La loro ignoranza dev’essere meravigliosa quanto 

la loro scienza. Come non conoscono che l’armonia 

/ 

dei più piccoli oggetti, quella dei grandi a loro sfugge. 
.Essi ignorano certamente che vi sono uomini, e, fra 
gli uomini, dei sapienti che conoscono tutto, che spie¬ 
gano tutto, che, transitorj come loro, si slanciano in 
un infinito grandioso, senza poterlo raggiungere ; 
mentre , grazia la loro piccolezza , essi ne conoscono 
un altre nelle ultime divisioni della materia e del 
tempo. In questi esseri effimeri, si devono trovare le 
giovinezze d’un mattino, le decrepitezze d’un giorno; 
e se hanno delle storie, i mesi, gli anni, i secoli, le 
epoche loro saranno proporzionali alla durata di un 
fiore. Questi viventi hanno una cronologia diversa dalla 
nostra, come hanno un’altra idraulica, un’altra ottica. 
Così r uomo che discende dall’ alto e s’ avvicina agli 
elementi della natura, vede sparire i priucipj della 
propria scienza. » 
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> I piccoli benefattori dell’umanità, mangiano senza 
bocca, digeriscono senza stomaco, secernono senza 
ghiandole , respirano senza polmoni, senza branchie, 
senza trachee; lavorano senza mani; tuttavia dalle 
loro elaborazioni si hanno diversi prodotti. In breve, 
assimilano e disassimilano; e sempre, senza che queste 
funzioni siano dipendenti da un organo proprio. — Mi¬ 
stero della vita ! 

Epperò, se questa vita, pur microbica, ci é ignota 
nella sua essenza; noi l’abbiamo riconosciuta nelle sue 
manifestazioni. 

Quando si presero in considerazione le azioni dei 
piccoli viventi, questi vennero distinti in esseri indif¬ 
ferenti, per noi, in esseri fermenti, o provocatori delle 
fermentazioni, e quindi utili rispetto ai primi; in esseri 
cromogeni 0 ^a,hhr\c^Xovì ài sostanze colorate; in esseri 
della putrefazione, e già sospetti per la nostra salute;, 
in esseri patogeni o generanti malattie; e questi sona 
i malfattori deH’uraanità, perchè cercano tutti i modi 
per togliere la vita aU’uomo. Essi ci sono nemici im¬ 
placabili, distruggendoci gli animali domestici, i cereali, 
i vigneti; ammorbandoci l’aria, i commestibili, le be¬ 
vande. 

Se noi non vogliamo esser vittima loro, dobbiama 
soggiogarli; e se non è possibile, allora distruggerli. 
Dato Tallarme, tutte le nazioni si mossero a combat¬ 
terli, ma la guerra ci lascia ancora fra la speranza 
della vittoria, e il timore della perdita. 



Agli esseri fermenti, che ci condussero in questo 
campo di battaglia, in oggi, e a torto^ non ci si pensa 
più. Tutti i microbi, si credono barbari; e molti, bric¬ 
coni; non pochi, veramente assassini. 

Al nome di microbio la nostra mente ricorre tosto 
ai vaccini, agli antisettici, al fuoco. 

Tuttavia nel mondo dei piccoli, come in quello dei 
grandi, esiste una morale; che potrà esser diversa 
dalla nostra ne’ suoi moventi, ma non ne’ suoi effetti, 
probabilmente perchè 1’ uomo si fa centro di tutto il 
creato. 

La morale dei nostri piccoli sarà tutt’affatto inco¬ 
sciente , avrà per base la forza irresistibile ; nessuno 

V 

di loro lotterà per la virtù, nè i fasti degli uni sa¬ 
ranno a danno degli altri; ma noi giudicando della 

* 

lor vita come se fosse subordinata alla nostra, in¬ 
contriamo nella società microbica: a fianco degli scor¬ 
tesi i gentili ; a fianco dei disonesti, gli onesti ; dei 
cattivi, i buoni; dei nocivi, gli innocui; degli indiff'e- 
renti, gli utili; dei malfattori, i benefattori. 

Sono gli atti di quest’ultimi, a prò dell’umanità, 
eh’ io voglio appunto ricordare. 







1. Qualunque sia Tuomo, preistorico o storico, sel¬ 
vaggio 0 incivilito , qualunque siano i suoi alimenti, 
vegetali o animali, naturali o preparati, egli ebbe 
sempre, come ha ancora, a collaboratori della sua di¬ 
gestione i microbj. Ma quanti secoli passarono prima 
che si conoscesse che quei minutissimi esseri, i quali 
si trovano nel nostro stomaco in presenza delle so¬ 
stanze alimentari, producono delle diastasi^ ossia dei 
fermenti solubili, capaci di distruggersi in contatto di 
certe sostanze, e che si aggiungono alla pepsina se¬ 
creta dalle nostre proprie cellule gastriche! La sco¬ 
perta di microrganismi nel tubo digerente, fu fatta da 
Gruby e Delafond nel 1843; epperò essa si riferiva a 
piccoli esseri sviluppantisi in gran numero nello sto¬ 
maco e nell’intestino di animali erbivori e carnivori. 

Chi pose veramente la questione dell’influenza loro 

sulla digestione , fu Ch. Richet nel 1878 ; la quale 

venne poi risolta da Duclaux nel 1882. Il punto di 

partenza delle ricerche di questo insigne scolaro di 

Pasteur, è la scoperta ch’egli fece dapprima, nei fer- 

* 

menti della caseina, da lui chiamati Tyrolhrix, d’una 
diastasi, capace di trasformare questa sostanza in un 
peptone simile a quello che si presenta nel canal di¬ 
gerente. Per ciò i fermenti della caseina, essendo mi¬ 
crorganismi diastasigeni, possono sostituire i liquidi 
normali dell’organismo. 

Nel nostro tubo digerente, dalla estremità orale 


air aborale, vi sono molti microrcjanhmi (fig. 36, 37^ 




Fig. 50. 

Spirochivla buccalis. 


Fig. 57. Spirochwla plicaUlis b (me¬ 
scolala a dei Vibrio rugula a). 


Microbi trovati nella bocca dell’uomo sano. 



Fig. 58. Vibrio rugula (secondo Warniing) a diversi gradi di s\ikippo: b, c, f, 
individui clic portano dei cigli vibratili {lìageilo)\ f’ spore cigliale. Si trovano- 
nella bocca e nell’intestino deiruomo. 



Fig. 50. Harleruim{liamu^)uibUlifi (secondo Zopf) a diversi stadi; A, baston¬ 
cini con cigli ; K, F, spore : G, zooglea. Nelle infusioni di fieno e nella bocca 


dell’uomo. (Forte ingrandimento). 


38 e 39) in attività di servizio. Essi vivono a speso 
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di materiali nutritivi, che trovano accumulati, e vi 
producono delle trasformazioni della medesima natura 
di quelle che risultano dal funzionamento regolare 
delle cellule normali del nostro organismo. 

Singolare contrasto! Noi abborriamo la putrefazione, 
e Hoppe-Seyler dimostra che essa agisce sulle materie 
albuminoidi, come la digestione; e Duclaux parla del- 
r una e dell’ altra, in seguito alle ritrovate rassomi- 
-glianze tra i fenomeni della prima e quelli normali 
del nostro organismo. 

Ma nel nostro stomaco, i rnicrobj della putrefazione 
concorrono coi peptici, a salvarci dagli attacchi dei 
piccoli malfattori ; purché questi non siano in una 
spaventevole maggioranza. I primi lottano contro i 
secondi, e a parità di forze, ne riportano una vittoria 
tutta vantaggiosa per la nostra salute. Essi sono ve¬ 
ramente filantropi. 

A proposito del microbio colerigeno, Pacini diceva 
che, chi fa una buona digestione, digerisce anche il 
cholera. A poco a poco quindi, e poco per volta, vanno 
introdotti in noi gli alimenti; e la distanza d’un pasto 
all’altro dev’esser data dal tempo necessario ai rnicrobj 
dello stomaco per elaborare le sostanze da noi inge¬ 
rite. Allora essi potranno ricominciare, senz’altro im¬ 
pegno, il loro lavoro di mutuo soccorso. Allora anche 
il microrganismo patogeno sarà da loro divorato. Questi 
esseri adunque, più che insaziabili, vanno riconosciuti 
veramente umanitarj. 

2 . Secondo Rambosson V abbici dell’uomo che vuol 
perfezionare la sua natura , sta nello studio del reg- 
g’ime. « Agendo cogli alimenti, si può non solo modifi¬ 
care il temperamento e le tendenze d’ un individuo ; 
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» 

ma anche il temperamento e le tendenze d’ una na¬ 
zione ; e, agendo sopra la vita intellettiva e morale 
di questa, la si potrà condurre a modificare poi essa 
il suo reggime, la sua alimentazione. Il carattere di 
ciascuna nazione, è analogo al principio del suo ali¬ 
mento predominante; gli abitanti di ciascun stato, di 
ciascun territorio, di ciascuna città; come gli individui 
di ciascuna corporazione, di ciascuna riunione, di 
ciascuna famiglia, che hanno un reggime simile, pre¬ 
sentano qualche cosa di comune nel carattere, analogo 
a ciò che vi è di comune nel loro nutrimento e nei 

I 

loro gusti per gli alimenti, » 

E a’ suoi vigneti, continua Rambosson, che il fran¬ 
cese deve la sua gajezza e la sua franchezza (ciò che 
noi potremmo ripetere per gli italiani); è alla sua ale 
(el) che l’inglese deve il suo aspetto severo e la sua 
gravità; è al suo latticinio che il tedesco deve la sua 
pazienza e la sua ruvidezza; è alla sua canna da zite- 
caro, al suo riso insipido, al suo pigmento cocente che 
il creolo delle nostre colonie deve il suo carattere dolce, 
languido, ma nello stesso tempo piccante come il nitro. 

Il nostro Lancisi lasciò scritto: tale è il chilo, tale 
è il sangue, tale è Tistinto, tali sono le tendenze del¬ 
l’uomo. Quindi Rambosson concluse: dimmi ciò che tu 
mangi, io ti dirò chi sei. 

Se, come ammette Figuier, T uomo primitivo non 
poteva nutrirsi che di frutti e di radici, giacché non 
aveva ancora inventata nessuna di quelle armi che 
gli servirono di poi ad atterrare gli animali selvaggi : 
se la prima preda la divorò ancor grondante di sangue: 
egli arrivò ben presto a variare i suoi alimenti e a 

modificarli colla cottura, arricchendo la sua mensa, e 

% • 
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perciò facendo progressi nel dominio degli appetiti 
nutritivi. 

Una delle prime invenzioni della cucina fu la pa- 
nìficazione, incominciata verisimilmente dairuomo del¬ 
l’epoca della pietra levigata e migliorata in quella del 
bronzo. Epperò scoperta grandissima fu quella del 
lievito , della quale se ne ignora 1’ autore. Probabil¬ 
mente è dovuta al caso, d’aver lasciato cioè della 
pasta al caldo , mediante il quale inacidì e levò. Gol 
lievito, la fabbricazione del pane migliorossi, e l’azimo 
rimase unicamente storico e rituale. A tutti è noto di 
quale e quanta importanza sia il fan levato, come 
alimento dell’ uomo ; alcuni danno ad esso la prefe¬ 
renza sopra le carni ed i latticini. 

La prima operazione per fare il pane è d’introdurvi 
il lievito. Questo si può preparare colla farina di fru¬ 
mento, ovvero può ricavarsi dal lievito di birra. Nel 
primo caso si trovano sviluppati, a migliaja, microbj di 
diversa natura e di diversa grandezza, ai quali si at¬ 
tribuisce lo sviluppo gazoso che gonfia la pasta. Nel 
secondo il lievito di .birra, è per sé stesso un micror¬ 
ganismo {Saccharomyces cerevisioè). Introdotto il lievito 
nella pasta, bisogna poi lasciare 'Affane crudo nella 
stufa ad una temperatura di circa 25°,6; acciochè av¬ 
venga la fermentazione che rigonfi la pasta e similmente 
il pane. A questa fermentazione contribuiscono ancora, 
secondo Duclaux, gli stessi microrganismi del lievito; 
mentre , secondo Engel, è il Saccharomyces minor , 
che sviluppando acido carbonico , solleva la mollica , 
dando al pane la sua leggerezza. 

Dal pane al nostro panettone, non si passa che per 
un’abitudine patriarcale , quella cioè di fare ciascuna 


famiglia il proprio pane, particolarmente aH’avvicinarsi 
delle solennità, dando 1’ uso di certe sorta speciali di 
pani pel Natale o per la Pasqua. 

3 . Ma il pane ordinario vuole il companatico, e ot¬ 
timo è il formaggio. Ora senza wAcrorganismi non si 
possono fare i formaggi, e quando la fabbricazione va 
bene, dice Dnclaux, i germi loro impregnano i vasi, 
l’aria, il suolo e gli attrezzi della formaggiaria, i ve¬ 
stimenti del formaggiaio; ed una lunga pratica insegnò 


a circondarli di condizioni termiche e di umidità le più 
favorevoli al loro sviluppo. Tutti questi microrganismi 
sono così delicati, che se alcune delle condizioni ac¬ 
cennate venissero a mancare, anche temporariamente, 
la specie attiva sarebbe esposta se non a perire, al¬ 
meno a lasciare il predominio , ad una specie vicina, 
incapace di produrre la maturazione, o non atta a 
produrla nel senso che si vuole. Ecco tutto il segreto 
della buona riuscita del formaggio. L’abilità del fab¬ 
bricatore sta nell’utilizzar sempre la medesima specie 
0 le medesime specie, quelle cioè che da secoli danno 
il tipo di formaggio, che si vuol riprodurre. 

Oltre agli esseri fermenti che vivono completamente 
conglobati nella massa del formaggio, quali sono i 
Tyrothrico, si presentano le muffe che infossano nella 
pasta il loro micelio, ossia i loro filamenti nutritivi, 
e spingono al di fuori i loro organi di fruttificazione, 
a guisa di vegetazione, qualche volta lussureggiante. 
Una delle più curiose è il Penicillium glaucum AO) 
che noi incontriamo, sotto forma di chiazze verdastre, 
p. es. nel nostro stracchino di Gorgonzola. Come mac¬ 
chie più 0 meno gliarose o vischiose, stanno ancora 
alla superficie dei formaggi, quei microrganismi- che 
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conosciamo appartenenti alle raucorinee; e miicorinee 
e muffe secernono, come i Tyrothrix^ una diastasi 
presame ed una cascasi, per modo che anch’esse di¬ 
ventano spesse volte agenti di maturazione del for¬ 
maggio ed agenti molto più delicati degli esseri viventi 
airinterno, perché, essendo superficiali, risentono più 



Fig. 40. Penicillium glaucim. 


facilmente le variazioni di temperatura e di umidità. 

E chi dei formaggiaj, specialmente da noi, conosce 
la vita di questi esseri? dalla quale si ottiene col latte, 
se non un alimento per tutti, una fonte di guadagno, 
che fa sentire il suo utile a tutti. Così importanti 
questi microrganismi per un’industria vantaggiosa al¬ 
l’umanità, essi sono forse i più maltrattati dall’uomo; 
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giacché la lor vita sta nelle mani dell’ inconscio fab¬ 
bricatore. 

4 . L’ uomo , oltre il bisogno del mangiare , sente 
anche quello del bere. La sete si sopporta meno a 
lungo che la fame. Si racconta di persone che pote¬ 
rono digiunare, senza morire, non solo parecchi giorni, 
ma più settimane ed anche parecchi mesi. Tuttavia 
dalla fisiologia sappiamo che una privazione completa 
di alimenti non può essere tollerata in generale più 
di 10 a 20 giorni; mentre la sete è mortale dal terzo 
al sesto giorno. 

Foissac dice che, di tutte le bevande, Vacqua é la 
più necessaria all’uomo e la migliore. Malgrado gli 
scherzi di Anacreonte, e le beffe dei bevitori -di vino 
contro gli idropoti, i quattro quinti degli uomini, forse 
involontariamente, non bevono che acqua. Fresca, lim¬ 
pida e pura , essa resterà sempre non solo la bibita 
la più sana, ma anche la più salutare delle bevande, 
quella che , spinti dall’ istinto , molti malati invocano 
con insistenza e bevono con voluttà. Tissot la racco¬ 
mandava particolarmente ai letterati, estenuati dai la¬ 
vori di gabinetto. Essa facilita la digestione, favorisce 
tutte le epurazioni, provoca il sudore, eccita una diu¬ 
resi abbondante, purga senza fatica. Quanti incomodi 
ed anche malattie guarite coll’acqua presa abbondan¬ 
temente! Demostene, Loke, Haller, Milton furono be¬ 
vitori di acqua. Al soldato romano in campagna, non 
si dava che acqua leggermente acidulata con aceto. 
Al tempo della loro prosperità, i Turchi non avevano 
altra bevanda che l’acqua; essi non erano meno vi¬ 
gorosi che bravi, e, dopo aver conquistata una gran 
parte dell’Asia e dell’Africa, essi fecero tremare TEu- 
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ropa. Prigioniero dei francesi a Lubek, Blucher cre¬ 
deva non poter fare maggior elogio a’ suoi vincitori, 
dicendo che il loro valore non sentiva né di vino nè 
di rhiim. Secondo Moseley, coloro, tra gli inglesi nelle 
Indie, che non bevono che acqua, risentono pochis¬ 
simo l’influenza del clima. 

Si vede adunque che l’acqua non toglie nulla all’in¬ 
spirazione, ell’eloquenza, nè al coraggio. Aggiungiamo 
infine che l’acqua conserva la giovinezza, la bellezza 
la freschezza, la virilità, e, come risulta dall’esempio 
della maggior parte dei centenarj, essa è assai favo¬ 
revole alla durata della vita. L’acqua calma, nutre e 
non stimola ; compagna della saviezza e della mode¬ 
razione, lascia riposare le passioni. 

Or bene l’acqua potabile, quella di cui qui si parla, 
e che Milano desidera ancora di sostituire alla pre¬ 
sente, non dev’essere esente di microrganismi. 

Io esaminai al microscopio le acque che nascono nei 

terreni giuresi, le quali, in generale, sono le migliori 

fra le potabili; ma, tra queste, scelsi quelle dall’uso 

secolare comprovate buone, poiché il criterio empirico 

della potabilità dell’acqua, desunto, dopo l’analisi fisico- 

« 

chimica, dall’origine sorgiva dell’acqua stessa, potrebbe 
essere fallace; prove ne siano le sorgenti d’acqua 
gozzifera, constatate da Klebs nel Salisburghese. Volli 
quindi esaminare quelle acque buone a bersi, per es¬ 
sere già state esperimentate dalla salute deH’uomo ; e 
facendo uso di particolari reagenti, vidi in esse, non 
senza mia meraviglia, dei microrganismi, che, senza 
reagenti, prima non mi apparivano; perciò chiamai 
questi esseri Afaneri^ ossia invisibili, senza reagenti, 
anche ai più forti ingrandimenti che possediamo cogli 
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attuali microscopi. Alle domande che si potrebbero 
fare riguardo alla presenza di questi esseri nelle acque 
potabili, e cioè se essi sono indifferenti, Opportuni, 
necessarj, innocui o nocivi, io bo già risposto; che la 
loro grande diffusione non permette di ritenerli indif¬ 
ferenti ; che, secondo alcuni, tracce di materie orga¬ 
niche, specialmente azotate, essendo ammesse per le 
acque potabili, queste potrebbero essere rappresentate 
opportunamente dagli Afaneri; che, come per le be¬ 
vande fermentate, si richiede l’intervento di esseri 
organizzati, così anche per le acque potabili, parrebbe 
necessaria la vita, per mantenere in loro quelle pro¬ 
porzioni d’acido carbonico e di sali, che esse devono 
contenere per la loro salubrità. ’E gli Afaneri servi¬ 
rebbero appunto per questo scopo; sarebbero in altri 
termini i fermenti dell’acqua potabile, ossia gli agenti 
di una fermentazione, che si può chiamare idrica. Una 
fra le cause che rendono non potabile l’acqua distil¬ 
lata, potrebbe essere la loro mancanza ; la quale si 
verifica anche nelle acque men buone a bersi, quali 
sono quelle così dette crude. Nelle acque cotte, essi 
sono uccisi dal calore; e le acque cotte, non si pos¬ 
sono consigliare, per bibita, che durante le epidemie 
0 tifose 0 cholerose od altre. Finalmente, che, esistendo 
gli Afaneri nelle acque buone a bersi, senza che in 
queste vi siano altri microrganismi, si potrebbero dire 
innocui, poiché la prova già fatta sulla salute dell’uomo, 
non può mancare di valore. 

Pertanto concludeva che un’acqua limpida tìsica¬ 
mente, potrebbe essere torbida protistologicamente ; 
mentre protistologicamente, potrebbe essere limpida 
un’acqua torbida fisicamente. Un’acqua pura poi, anche 
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nel senso protistologico, non solo non deve avere dei 
microrganismi fanen\ ossia visibili al microscopio senza . 
reagenti; ma deve essere sprovvista di Afaneri. Le 
acque limpide e pure protistologicamente adunque, 
dovendo essere libere di esseri viventi, mancano della 
vita, e questa mancanza certamente non è confacente 
alla loro potabilità, comportandosi in allora come acque 
distillate, crude e cotte. 

E qui non posso tacere un’osservazione intorno al 
modo con cui si esaminano le acque, per giudicare 
della loro potabilità, nel Laboratorio batteriologico del 
Prof. Gantani di Napoli, annesso alla sua clinica. Giu¬ 
dicando dei lavori finora da esso prodotti, tutto l’esame 
microscopico si riduce a numerizzare colonie di mi- 
crobj fatte sviluppare in gelatina unita ad acqua d’esame. 
Là si saltan via, a piè pari, tutte le ricerche che si 
.riferiscono alla determinazione delle qualità dei mi¬ 
crorganismi; e quindi anche le ricerche che si riferi¬ 
scono agli A funeri. Ora come sono eliminati gli Afa¬ 
neri dalle colonie in gelatina? E se anche solamente 
alcune di queste colonie, fossero dovute allo sviluppo 
degli Afaneri; qual valore ne deve derivare dal nu¬ 
mero loro ricercato invece solamente per i microrga¬ 
nismi faneri? Non soggiungo altro, perchè non è qui 
l’occasione; ma dico soltanto, che questo metodo d’ana¬ 
lisi, che è la seconda parte di quello adottato da 
Koch, può essere opportuno per coloro i quali vogliono, 
coll’idea preconcetta del biasimo, controllare l’operato 
altrui ed eliminare da esso, come desidera il Prof. Ca¬ 
nestrini di Padova, tutta quella parte subbjettiva, che 
in fin dei conti è la più importante, essendo essa il 
risultato di lunghi'studj. 


\ 


— 38 — 

Prima di mettersi al microscopio per esaminare 
delle acque, bisogna conoscere il mondo degli infini¬ 
tamente piccoli, il quale ha pure, come quello dei 
grandi, i 'suoi minerali, i suoi vegetali ed i suoi ani¬ 
mali ; e questa conoscenza non si fa certamente in 
un giorno. Furono e sono le pazienti indagini intorno 
alla vita di questi esseri, fatte da mè e da altri, che 
mi permettono di parlare in oggi di piccoli benefattori, 
in confronto di quelli che prendendo rimbeccata altrui, 
non sanno che dir male anche di questi poveri esseri. 

Gli Afaneri fanno modificare all’astemio il suo con¬ 
cetto; poiché, senza la nostra arte, essi traducono le 
acque potabili in una bevanda di fermentazione allo 
stato naturale. 

5 . Epperò l’uomo, innovando sempre nella via della 
sua vita nutritiva, sostituendo la ragione all’ istinto, 
arriva a scoprire gli eccitanti ; i quali devono attivare 
le sue funzioni, raddoppiare le sue forze, moltiplicare 
le sue idee, creare nuove immagini. 

Gli agricoltori dell’epoca del bronzo coltivavano il 
frumento e l’orzo, i pastori allevavano la mucca, la 
capra e la pecora, dalle quali potevano avere il latte; 
gli uni e gli altri poi, insieme coi loro cacciatori e 
pescatori, raccoglievano mele, pere ed altre frutta, che 
pur tenevano in serbo, come i cereali. Essi avevano 
già a loro disposizione le sostanze per le bevande fer¬ 
mentate; ma noi non sappiamo se fabbricassero birra, 
kefir 0 sidri; oppure le ignorassero come i Tasma¬ 
niani e gli Australiani prima del loro commercio cogli 
Europei. Sappiamo però che la birra è una bibita di 
cui facevasi già uso ne’ tempi più remoti. Si pretende 
dalla leggenda, che Osiride la facesse conóscere agli 
Egiziani. 
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La birra fa vece del vino, dove non cresce la 
vigna ; epperò non è soltanto consumata nel Nord^ 
se ne beve molta anche negli altri paesi. Payen la 
giudicò una bevanda sana, fresca, aperitiva, nutriente 
e poco alcoolica ; per cui meno riscaldante e meno 
irritante del vino ; tuttavia conviene usarne sobria¬ 
mente, giacché innebria come il vino; e 1’ubbriac- 
chezza che produce, è più pericolosa. Chi beve birra 
abitualmente, ingrassa per solito, in genere i bevitori 
di birra, come i Fiamminghi, sono lenti e poco attivi, 
ma talora possono inferocire. Non conviene alle per¬ 
sone pallide, di temperamento linfatico; aU’incontro, è 
utile ai biliosi. 

Ma Fuomo non potrebbe fabbricare la birra, se non 
vi fosse quel piccolo essere che noi conosciamo sotto 
il nome di SaccJiaromyces cerevisice (fìg. 41); il quale 



Fig. 41. Torula {Saccha- 
romyces ) cerevisice ; 
lievito di birra (ìngr. 
400 volte). 



Fig. 42. Lievito di birra 
superiore, in atto di 
gemmazione (ingr. 430 
volte). 



Fig. 45. Lievito di birra 
inferiore, in atto di 
gemmazione (ìngr. 400 
volte). 


ha pure delle varietà, corrispondenti alla pratica distin¬ 
zione della fermentazione alta (fig. 42) e bassa (fig. 43) 
della birra. 

L’uomo, senza la Dispera caucasica Kern, o il Sac- 
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charomyces mycoderma Reess (fig. 44 e 45), non 
avrebbe, dalla fermentazione del latte di mucca, quella 



Fig. 44. Saccìiavomyces myco- Fig. 4b. Diverse forme del Saccharoìnyces 
rfema 0 fiori del vino (in. 3b’0v.). mycoderma» 


bibita particolare chiamata Kefir; nè senza il Carpc- 
zima apiculatum Engel (fig. 46), produrrebbe dalle 
frutta i Sidri. 



Fig. 46. Saccharomyces apiculata {Carpozyma) fermento dei frutti. 

(ingr. 600 volte). 


gì vien detto che i nostri padri, i quali vivevano 
più a lungo, non conoscevano l’uso del vino; ma fra 
i centenarj sono annoverate persone, che, durante 
la lor vita, ne hanno bevuto. D’altra parte, alcuni 
fanno osservare che probabilmente i primi uomini, 
vivevano più lungamente di noi, perchè avevano gli 
anni più corti. 

Ai partigiani della vita astemia, si può opporre il 
gusto naturale dei popoli per le bevande vinose; e gli 
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enofili, soggiungono : un appetito così universale pel 
vino, non è egli forse un effetto deH’istinto, che porta 
ruoino a valersi delle cose utili alla sua conservazione 
e prosperità ? D’altronde, dicono Tourtelle e Halle, 
ammettendo che i primi nostri antenati non conosces¬ 
sero le bevande vinose, non é egli certo che, posti 

in ben diverse circostanze, e quasi del tutto degeiie- 

» 

rati dalla loro forza e vigore , queste bevande non 
tornerebbero anche a loro necessarie, come son ne¬ 
cessarie per noi, atteso i nostri costumi e la debole 
costituzione che possediamo ? 

Noi, in oggi, non possiamo proscrivere il vino, per¬ 
chè quando è buono, è troppo utile agli uomini. Devesi 
usarne moderatamente; i giovani, i fanciulli, le donne, 
i sanguigni, i biliosi e gli atrabiliari, poco ne devono 
bere, come pure le persone il di cui sistema nervoso 
è irritabilissimo e sensibile. Può esser dato in maggior 
quantità agli uomini che faticano molto, ai vecchi, ai 
linfatici ed agli infermi ; durante gli umidi tempi, e 
nei luoghi acquatici e paludosi. Preso moderatamente, 
nutre, rimette le forze, accresce l’attività della vita, 
accelera il moto del sangue e degli umori, attiva la 
traspirazione, aumenta il calore e dà maggior energia 
al sistema muscolare; insomma il vino possiede tutte 
le qualità atte a mantenere la salute, a prevenire molte 
malattie ed alcune anche a curarle. Epperò non è solo 
il corpo che usufruisce delle virtù salutari del vino; 
anche lo spirito risente le sue vivificanti influenze. 
Lampria, il nono di Plutarco, raccontava che il calore 
del vino faceva sull’ animo suo lo stesso effetto, che 
il fuoco produce sull’ incenso. L’ immaginazione di 
Ennio, di Catone, di Rabelais e di tanti altri, veniva 
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elettrizzata da questa divina bevanda, colla quale gio- 
condavano la lor vita. Il vino, dice Foissac, contri¬ 
buisce all’eccitazione dello spirito ed al mantenimento 
d’una dolce allegrezza; accresce il coraggio, scioglie 
la lingua, rischiara la memoria e apre le ali al genio. 
A dose moderata calma la fame, rianima le forze, ri¬ 
sveglia e stimola le facoltà intellettuali ; dispone il 
cuore ai sentimenti affettuosi. Sotto la sua influenza 

9 

scorapajono le grinze della fronte, lo sguardo si anima, 
la fisonomia si rasserena, la tinta si colora. Ad una 
dose un po’ più forte, ma ancora senza eccesso, il 
vino infonde allegrezza, fa ridente la bocca, la loquela 
più facile, l’immaginazione più viva, gl’impeti più fre¬ 
quenti; il cuore si espande e si abbandona; il segreto 
scatta. Il vino per Halle, é il vero rimedio contro la ' 
tristezza ed il dolore. 

Ebbene, il vino è opera di una famiglia di piccoli 
esseri, tutti intenti alla fermentazione del succo d'uva. 
Il principale è il Saccharornyces ellipscideus Reess 
(fìg. 47, 48 e 49), a canto al quale sta il Saccharo- 



Fig. 47. Saccharornyces elUp- 
so'ideus; fermento del vino, 
in via di gemmazione (ingr. 
600 volte). 


Fig. 48. Saccharornyces 
ellipsoideus; s\\\oppo 
delle spore (ingr. 100 
volte. 


Fig. 49. Saccharomy 
■ ces ellipsaideus ; 
spore in atto di ger¬ 
minare (in. 400 V.). 


myces Reessii Blankenhorn; pur frequente vi è il Sac- 
charomyces apiciilatus Reess o Carpozyma apiculatum 
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Engel (vedi fig. 46). Nel mosto d’uva, in principio della 
fermentazione, trovasi il Saccharomyces conglomeratus 
Reess (fìg. 50); al momento della fermentazione ter¬ 
minale, compare il Saccharomyces Pastorianus Reess 
(fig. 51). E ciascuno ha il proprio lavoro da compiere. 



Fig. 50. Saccharomyces Fig. 51. Saccharomyces Paslo- 

conglonieratus (ingr. riaiius (ingr. 400 volte). 

600 volte). 

Pertanto un buon fabbricatore di vini, non deve 
accontentarsi di sapere che la prima fermentazione, 
detta anche la principale, è in genere raggiunta dopo 
, 3 0 4 settimane; che la seconda o complementare dura 
fino a primavera, e che la terza va fino a che il vino 
sia completamente formato; ma deve conoscere la vita 
■di questi microrganismi, in quanto che da essa dipende 
non solo la buona produzione dei vini, ma anche la 
loro conservazione. 

Dalle birre, dai sidri e dai vini, si separa, colla 
distillazione, V alcool^ che essi contengono già for¬ 
mato, essendo liquidi che subirono la fermentazione. 
Tuttavia 1’ alcool si ottiene da tutte quelle sostanze 
che contengono zuccaro, sia che questo zuccaro si 
trovi già formato, come nella sua canna, nelle barba- 
bietole, nelle carote, nei fusti del mais, nel sorgho, 
nella gramigna e nei frutti (uve, ciliege, fichi, sorbi, 
ginepro, melloni, zucche, cactus, ecc.); sia che esso 
■ven^a formato da elementi suscettibili di essere sac- 

o 



carifìcati, come l’amido, riniilina, la lichenina, le so¬ 
stanze pectiche, la cellulosi, e contenuti nelle patate, 
in alcuni tulipani e dahlie, nel frumento, segale, orzo, 
avena, mais, riso, miglio, sorgho, piselli, lenti, fagiuoli. 
veccia, lupini, castagne, fave, e va dicendo, fino alle 


sostanze delle fogne, 
dalle quali e da altre 
ancora, Tindusdria no¬ 
stra seppe tirare alcool. 

Epperò anche questa 
industria è ajutata dal 
lavoro dei microrgani¬ 
smi. Sono ancora i Sac- 
charomyceti (fìg. 52) ed 



Fig. 52. Sacchnror/Djces exigum 
(ingr. 5 j 0 volle). 


i Carpozim.i, che, in 
presenza dello zuccaro. 



danno Valcoolj e perciò 


Fig. 55. Aspergìlias glaacAts, muffa del 


furon detti fermenti al- 
coolici, ai quali vanno 
aggiunti quelli del mo¬ 
sto di birra: il Penici!- 


cuojo e dei fruiti pulrefaiti: a, testa die 
porta delle spore a corondna b; c, una 
delle spore germìnnnte; d, sferula Oi'Eu- 
rolhtm; e_, asco che racchiude delle spore 
endogene (ingrandito). 


litim glaucitm Bon. e VAspergillusglaitcus Link (fig. 53). 

Troppo noti sono gli usi àeWalcoolj, perchè io ne 
parli. Tutti conoscono i suoi vantaggi, aH’infuori del- 
Labuso. Se una volta in medicina non serviva che a 
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preparare eteri, elisiti, tinture ed estratti; oggi è 
adoperato da solo come rimedio, specialmente nelle 
malattie febbrili, allo scopo d’impedire l’esagerato con¬ 
sumo di materiali, a cui va soggetto il nostro orga¬ 
nismo durante la febbre; giacché esso agisce dimi¬ 
nuendo l’eliminazione dell’acido carbonico e doU’urea. 
E perciò che scientificamente si dice ; l’alcool, nel 
nostro organismo, non riscalda, ma raffredda. Quindi 
al barolo, al bordeaux, al marsala, si sostituisce, in 
alcuni casi, l’acqaavite, il rhum, il cognac. 

6 . Una sostanza importante per la nostra industria 
è anche la glicerina; ma troppo lunga sarebbe qui 
l’enumerazione delle sue applicazioni. Basta ricordare 
la dinamite o nitroglicerina ; tuttavia se con questa 
combinazione è un potente distruttore dell’ umanità, 
da sola è un buon conservatore, però di sostanze ali¬ 
mentari, di frutta, di vini, birre, e va dicendo di altre 
a noi necessarie ed utili, fino alla conservazione di 
pezzi anatomici ed istologici. Essa è oggetto di pro¬ 
fumeria, mantenendo la pelle molle ed ontuosa, quindi 
è foggiata come cosmetico, sapone, aceto alla glicerina. 
Essa é anche rimedio contro le scottature e le affe¬ 
zioni catarrali. 

La glicerina, che è contenuta nella maggior parte 
delle materie grasse, dalle quali può essere estratta 
mediante basi, acidi od altri corpi ; si forma pure a 
fianco dell’alcQol, dell’acido carbonico e dell’acido suc- 
cinico nella fermentazione alcoolica dei zuccari fer- 
mentescibili (destrosio, levulosio, lattosio). Questa pro¬ 
duzione adunque è dovuta ai fermenti alcoolici dello 
zuccaro. Alla sua volta la glicerina, per opera del 
Bacillus aethylicus Fitz, vien tradotta in alcool. 


46 


7 . Sotto razione di fermenti aerobj_, ossia piccoli 
esseri aventi bisogno dell’ossigeno dell’aria per vivere, 
Valcool può subire delle combustioni più o meno pro¬ 
fonde. Una fra esse dà luogo all’acido acetico, un’altra 
ad acqua ed acido carbonico. 

Noi conosciamo l’essere che trasforma Y alcool in 
acido acetico, ossia in aceto, come diciamo, naturale, 
vale a dire prodotto dairacidificazione del vino. E desso 
il Mycoderma aceti Past. (fìg. 54), che talora si pre- 



Fìg. 54. Fermento dell’aceto {Mycoderma aceli)j che mostra le diverse formo df 
Bacieri liberi ed a coroncina (mollo ingrandito). 


senta sotto forma di micrococco {Micrococcus aceti), 
tal’altra di microbacterio {Baclerium aceti in p. Zopf.), 
ed anche di Bacillo {Bacillus aceti Zopf, in p.) con di¬ 
versi stati sociali fino a quello di Zoogloea. Sappiamo 
anche, che l’alcool, per mezzo del Micrococcus oblongus 
di Boutroux, dà acido acetico. 

L’essere che trasforma l’alcool in acqua ed acido 
carbonico, è il Mycoderma vini Past. o Saccharomyces 
Mycoderma Reess (v. fig. 45), da non confondersi col 
Mycoderma aceti Past., essendo questo un Bacterio, un 
fungo l'altro. 

E questi esseri, insieme coi fermenti alcoolici del 
zuccaro, quantunque piccoli, non sono per nulla egoisti, 
cedendo a noi, mentre lavorano pel loro nutrimento 




una parte di alcool, di acido acetico, di acido carbo¬ 
nico e di acqua. 

8 . Microbi amanti dello zuccaro sono ancora quelli 
che ci danno acido lattico^ quali: MicrococcuSj Bacte- 
rium e Bacillus specificamente denominati dal loro 
prodotto : Micrococcus acidi laetici , Bacterium acidi 

laetici j, Bacillus acidi laetici (fig. 55 e 56). Questi 
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Fig. 55. Fermento lattico 
(secondo Pasteur)* 




Fig. 56. Fermento lattico 
in coroncine (secondo 
Schutzenberger). 


piccoli fermenti sanno tirare acido lattico non solo dai 
.zuccari di canna e di uva, ma anche da quelli di fecola 
e di latte. Noi conosciamo, ad esempio, che se si ab¬ 
bandona il latte per molto tempo a sé stesso, una 
parte del suo zuccaro si trasforma in .acido lattico , 
dopo che il latte si è coagulato per opera sempre, 
diretta o indiretta, di microrganismi. 

Quest’ acido , che serve di alimento , e che trovasi 
anche nei liquidi animali; industrialmente è impiegato 
nella concia delle pelli, come principio attivo delle in¬ 
fusioni concianti inacidite ; nella tintura , ove si in¬ 
contra nel bagno di crusca; inoltre nella fabbricazione 
dell’amido secondo il metodo antico: là sotto il nome 
di acciua acida serve per liberarlo dalle sostanze pro¬ 
teiche , quando si fa uso di frumento non macinato. 

9 . Diretto dall’acido lattico dMamido, debbo soggiun¬ 
gere, che se si adopera per la sua estrazione il fru- 
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mento macinato ; allora è la fermentazione alcoolicà 

« 

di questa sostanza che si manifesta dapprima, poi 
l’acetica e più tardi la lattica. Allora anche sono tre 
specie di esseri fermenti^ che concorrono per mettere 
in grado l’uomo di poter separare l’amiclo dalla massa 
fermentsfta. 

Nel processo di Volker per la separazione dell’amido 
dalle patate (fecula), la putrefazione e quindi i Pro- 
tisti vengono in ajuto per distruggere la struttura 
delle patate, in modo che la sostanza fibrosa di queste, 
disaggregata, sia trasformata in una massa molle o 
pastosa, passando la quale allo staccio, se ne ritira 
poi la fecola. 

L’ amido ^ che sappiamo trasformarsi in zuccaro e 
quindi in alcool sotto l’influenza dei Saccaromicetij 
e perciò nella fabbricazione degli spiriti, della birra 
e di altre bevande fermentate si considera come una 
materia prima; è anche una sostanza alimentare che 
noi usiamo sotto forma di pane o di farina di patate 
(fecula), ed adoperiamo per la fabbricazione dei ver¬ 
micelli, del sagou artificiale e d’ altre paste ancora. 
Inoltre serve per inamidare la biancheria, fare la 
pasta dei legatori di libri, dare la bozzima e l’appa¬ 
recchio ai tessuti e a molti altri usi. — Da alcuni 
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anni si fabbrica l’amido di riso, ed amido può essere 
estratto dal mais e da altri vegetali. — Tuttavia il 
migliore per inamidare la biancheria, è quello di fru¬ 
mento , perché i suoi granelli sono molto più piccoli 
di quelli della fecola o amido di patate, e perciò non 
vengono portati via dal ferro della stiratrice. 

10 . Ma colla biancheria inamidata siamo già nei pro¬ 
gressi della vita sensitiva deH’nmanità, siamo già col 
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pudore che stimola ed abbellisce il soddisfacimento di 
quei bisogni pur essi di già tradotti in amore; mentre, 
dice Figuier, l’uomo primitivo era nudo. 

Quando il primo uomo cercò proteggere sé stesso 
contro le ingiurie dell’ atmosfera, probabilmente si 
servì delle pelli degli animali che lo circondavano. 

Epperò l’uomo dell’epoca del Mammuth e del grande 
orso, vestiva semplicemente calde pelli d’animali cac¬ 
ciati. Fu all’epoca del renne che si incominciò a pre¬ 
parare le pelli degli animali, spogliarle del loro vello, 
e poi renderle morbide , pieghevoli, tuffandole e la¬ 
sciandole imbevere di midollo dell’ ossa e di cervella 
di renne. 

Ora , ripetiamo quest’ operazione e vedremo che i 
microrganismi hanno prestato il loro ajuto per un 
primo abito dell’uomo. 

Studiamo la concia delle pelli in uso ai nostri giorni 
e troveremo che tanto pel loro rammollimento entro 
tini 0 vasche, quanto per la loro ripulitura dalla parte 
della carne, non potremo escludere la presenza di |)ro- 
tisti. Ancora per mezzo di una leggiera fermentazione 
putrida,, esse vengono preparate alla depilazione ; in 
seguito per gonfiare le così dette fibre delle pelli de¬ 
pilate e scarnate, e per predisporle alla penetrazione 
dei liquidi tannici, si sottopongono ad un bagno pre- 

è 

parato colla fermentazione acida della farina di orzo 
0 della crusca di frumento. Così per la concia delle 
pelli dall’epoca della pietra, fino all’attuale, i micror¬ 
ganismi non hanno mai tralasciato di cooperare cogli 
uomini a vantaggio dell’umanità, giacché tutti sanno 
quali applicazióni si facciano delle pelli animali: dalle 
scarpe e stivali ai guanti ed alle pelliccie, dalle selle 
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ai finimenti, dai parafanghi ai soffietti delle carrozze, 
dai portafogli alle valigie, dalle borse alle buste, dalle 
sedie alle poltrone ed ai sofà, dalle fodere ai guerni- 
menti ed alle legature di libri, dai tamburri o timballi 
ai pianoforti, dai fiori a migliaja d’oggetti di fantasia. 

Si hanno prove, per certe macine trituratrici di 
grano , trovate nelle caverne dell’Ariege , che , pure 
all’ epoca della pietra levigata, 1’ uomo conosceva un 
po’ di agricoltura. Uno sviluppo di questa fonte di 
ricchezza per 1’ umanità , si incontra in seguito nel¬ 
l’epoca del bronzo, ove il lino venne messo a profitto 
per far della tela intrecciata; e scopertavi contempo¬ 
raneamente l’arte del tessere, compajono in quell’epoca 
anche le vesti di lana (camicie, berretti, scialli,mantelli). 
Come gl’industriali d’allora avranno preparate queste 
due materie prime, per la loro filatura e quindi per 
la loro tessitura, noi non lo sappiamo, o, per lo meno, 
finora non abbiamo raccolto fatti che ce ne diano in- 
dizj. Con tutta probabilità la macerazione del lino nel¬ 
l’acqua alla temperatura ordinaria, doveva esser stata 
impiegata anche all’ epoca del bronzo , perchè questa 
operazione è troppo necessaria per adattare il vege¬ 
tale alla gramola e agli altri arnesi che lo conducono 
alla filatura; e noi sappiamo che per macerare il lino 
si tengono sommerse le pianticelle nell’acqua stagnante 
finché si stabilisca una specie di putrefazione, la quale 
distrugga la materia agglutinante, ma non intacchi 
punto la fibra tessile. 

Ora basta esaminare l’acqua che sta dintorno al 
lino, durante la sua macerazione, per vedere una gran¬ 
dissima quantità e varietà di microrganismi affaccendati 
a togliere questa materia agglutinante o sostanza gom- 
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mosa, che, secon.do Kolb, è identica alla peciosa^ tra¬ 
sformabile per l’opera deg’li esseri fermenti, che com¬ 
paiono durante la macerazione, in acido pectico. Colle 
loro elaborazioni, questi esseri entrano pure, quando 
il lino, disteso in strati sul suolo, vien esposto all’in¬ 
fluenza dell’atmosfera, o aH’inaffiamento rinnovato, se 
non piove; perchè, anche con questo metodo, si ha la 
putrefazione. 

Ne è lo stesso per preparare la fibra della canapa 
[Cannabis saliva), colla quale si fanno filati come col 
lino (Linum usitatissimum). 

Se in oggi si è sostituita la macerazione coll’acqua 
calda, questo progresso, vantaggioso all’igiene, non si 
è esteso ai nostri montanari ; i quali ancora , incon¬ 
sciamente, si servono dell’opera dei protisti. 

Dopo la così detta lavatura a dorso , tosatura ed 
assortimento della lana per renderla commerciabile , 
si passa alla sua trasformazione in filo; ed una prima 
operazione perciò è la digrassatura o lavoratura della 
lana nella fabbrica. A questo scopo si adoperano li¬ 
quidi alcalini, la cui reazione però dev’essere debolis¬ 
sima , per non intaccare la fibra della lana stessa. I 
liquidi alcalini impiegati sono una soluzione debole di 
carbonato di soda , o di sapone bianco nell’ acqua di 
fiume, oppure una miscela d’acqua di fiume e di orina 
umana putrefatta; e l’orina putrefatta si adopera anche 
per digrassare il panno grezzo durante la sua sodatura, 

Ora noi conosciamo i Micrococchi (fig. 57), i Ba¬ 
cilli e le Muffe, che concorrono alla putrefazione del- 
l’orina; e sappiamo come i sali alcalini ne siano il loro 
prodotto; e questi sali sono appunto le sostanze ri¬ 
cercate dal nostro industriale. 
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11. Il desiderio di piacere e quindi il gusto di ador¬ 
narsi e di abbigliarsi dei primi uomini, crebbe fino 
aH’azzimarsi dei nostri contemporanei; che, per alcuni, 
riesce completo, quando hanno il zigaro in bocca. 

Ebbene, dice Poissac, « se a molti fumatori il tabacco 
non è punto utile , non arreca d’ altra parte nessun 
disturbo alla loro salute. Se alcuni fumatori .sembrano 
abbrutirsi nella soddisfazione d’uria passione eccessiva. 



Fig. ÌÒ7. Micrococcus urceej Van Tieghem. Microbio della fermentazione ammo¬ 
niacale delFurina (si vede presentarsi colla forma di bacteric in 8 e di coroncine). 
Molto ingrandito. 

molti altri invece cercano nel tabacco un’eccitante del 
pensiero e dell’ immaginazione ; egli alimenta 1’ estro 
quotidiano del giornalista; poeti, pittori, musici e filo¬ 
sofi pure trovano nelle onde della fumata capricciosa 
e profumata d’un puro avana una sorgente d’inspira- 
' zioni. Un soldato che non fuma é una rarissima ec¬ 
cezione. 

« Il tabacco ha reso 1’ uomo, già schiavo di tante 
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passioni, tributario d’un nuovo bisogno, ma nello stesso 
tempo gli ha rivelate delle sensazioni che non avrebbe 
mai conosciuto. Egli fuma dapprima per curiosità, su¬ 
perando anche la ripugnanza; poi il godimento gli si 
sveglia; allora lo ricerca e lo provoca; ed esso diventa 
in seguito un elemento de’ suoi piaceri sì rari ad aversi, 
de’ suoi momenti felici sì fugaci nella vita. Di tutti i 
suoi bisogni, quello del fumare gli si fa il più impe¬ 
rioso, il più dispotico; e lungi daU’aflfliggersene, ne e 
fiero: egli è il solo essere della creazione, a cui sia 
noto questo godimento. La maggior parte degli altri 
eccitanti sono seguiti da colasso , da disordini gravi, 
da malattie orribili; solo, questo eccitante è quasi 
senza inconvenienti; esso si concilia con tutti gli altri, 
non ne contraria nessuno, non forza a nessuna pri¬ 
vazione. Il godimento del fumare, può essere indefini¬ 
tamente prolungato, occupare le giornate d^ un sfac¬ 
cendato, far sentire ancora una sensazione all’ uomo 
stanco, apportare una distrazione, un momento d’oblio 
al cuore consunto dalTangoscia o dal rimorso. Alcuni 
malfattori hanno domandato il favore di fumare un 
zigaro, ultimo sorriso della vita, andando al patibolo. 

« Economicamente il tabacco ha reso grandi servigi 
alle società moderne. Si vedono , egli è vero , alcuni 
fumatori dividere le loro modiche risorse tra il pane 
della famig'lia e la soddisfazione d’un bisogno che 
non è di nessuna utilità personale, e fu calcolato che 
risparmiando i venti centesimi ch’essi spendono gior¬ 
nalmente per il tabacco, intorno a 40 anni avrebbero 
una somma di 3 a 5 mila franchi, che sarebbe d una 
grande risorsa per la loro vecchiaja. Ciò non è che 
uno dei mille mali d’imprevidenza; ma essi non vanno 


I 



soggetti a malattie e a delitti, che colpiscono cotanto 
le vittime dell’alcool e dell’oppio; d’altra parte la pro¬ 
duzione, la fabbricazione e lo spaccio del tabacco sono 
sorgenti abbondanti di ricchezze ed occupano migliaja 
di braccia. » 

Epperò molte di quelle braccia sono ajutate dagli 
infinitamente piccoli, che noi conosciamo col nome di 
zimogeni. Infatti nella fabbricazione del tabacco tanto 
da fumare che da naso, l’essenziale della preparazione 
sta nel distruggere le sostanze albuminoidi delle foglie 
e nello stesso tempo diminuirne la ricchezza in nico¬ 
tina ; ciò che si ottiene con una fermentazione che si 
effettua a 35°, la quale fa sviluppare anche delle so¬ 
stanze aromatiche aggradevoli. È perciò che la fer¬ 
mentazione vien ajutata coll’aggiunta, alle foglie di 
tabacco, di un liquido appositamente preparato e detto 
concia^ la quale pel tabacco da fumo è composta di 
sostanze saline (sai di cucina , salnitro , sale ammo¬ 
niaco, nitrato ammonico) e di sostanze zuccherine e 
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spiritose (ed il segreto della buona concia , pare che 
stia nella qualità delle sostanze spiritose ; forse ma¬ 
laga invece di acquavite, se però non è altrimenti); 
inoltre vi entrano acidi organici e sostanze aromatiche. 
Alcuni di questi componenti sono i prodotti di micror¬ 
ganismi^ e altri sono loro cibi. 

12 . Sta scritto che in casi, nei quali è specialmente 
applicabile l’uso degli eccitanti, le acque solforose, so¬ 
pratutto quando sono calde, godono della fiducia uni¬ 
versale. Chi sa se gli uomini primitivi ne facevano 
uso ! Se essi conoscevano la cura morale che accom- ' 
pagna la cura fisica dei malati, che si recano alle fonti 
minerali? Se le distrazioni del viaggio, il moto, il cam- 
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biaraento d’ambiente, la novità del sito, la compagnia 
influivano sul loro animo? Se anche loro sentivano il 
bisogno di allontanarsi dalle occupazioni giornaliere e 
dalle cure tediose della vita? Certo è che l’uomo in¬ 
cominciò prestissimo ad avvantaggiarsi delle acque 
minerali; e probabilmente fin d’allora esistevano sta¬ 
bilimenti raccomandati dalla moda. 

Comunque sia , dalle ricerche di Plauchud , Etard 
ed Ollivier, si venne alla conoscenza dei Microhj delle 
acque solforose ; chiamati in generale solforarle (Sul- 
furaria), studiate queste, anche da me, sotto i nomi 
di baregina e glerina o gliarina , e che poi si rico¬ 
nobbero appartenenti alcuni ai generi Oscillaria q Beg- 
giatoa (fig. 58) della famiglia delle Oscillariee, altri al 



Fig. 58. Beggialoa alba, microbio delle acque solforose (ingrandito). 

gruppo degli Ulothrix. Questi microrganismi riducono i 
solfati (solfato di calce e solfato di soda) delle acque 
gessifere, trasformandoli in solfuri, accumulando pure 
nel loro interno dello solfo. Uidrogeno solforato pertanto 
ed i solfuri delle acque minerali sarebbero dovuti alla 
vita di questi piccoli esseri; come alla lor vita ancora 
si pensa che sia dovuta la riduzione del gesso in solfo 
nativo^ e quindi i vasti depositi del solfo delle solfa¬ 
tare. E per azioni analoghe, dice Duclaux, si può spie¬ 
gare la formazione dei filoni di solfuri diversi. 

Una formazione d’acido solfidrico a spese dello solfo. 



è fatta anche per opera dell’idrogeno sviluppato da un 
microbio trovato da Miquel nelle acque potabili, nelle 
acque di scolo ed in quelle di pioggia. È desso un 
microrganismo bacteriforme, mobile; il quale coltivato 
con mezzi nutritivi, si allunga m'bacillus, ed in con¬ 
tatto coH’albumina d’ovo, a 30“ o 35°, dà dell’acid(^ 
solfidrico, a spese di materiali solforati che incontra. 
Come pure acido solfidrico s’ottiene facendo vivere 
questo microbio in contatto di alcuni frammenti di 
caoutchouc vulcanizzato, che contiene dello solfo fina- 
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mente diviso e del solfo debolmente combinato colla 
materia organica. 

13 . A migliorare le condizioni di sua esistenza, l’uomo 
fu condotto, al dire di Figuier, dall’osservare attenta¬ 
mente i costumi di quegli stessi animali, ch’egli cac¬ 
ciava. Dapprima seguì il grand’orso (Ursiis speloeiis), 
ne studiò le abitudini, e per spirito d’imitazione im¬ 
parò a rifugiarsi com’esso nelle caverne ed a rannic¬ 
chiarsi in qualche naturale riparo. In queste abitazioni 
umane, che datano dall’epoca della pietra, noi abbiamo 
trovato in grandissimo numero gli avanzi dei pasti 
primitivi. 

Evidentemente gli uomini d’allora, come pur troppo 
molti moderni, non si curavano dell’igiene della propria 
casa; giacché lasciavano che i rifiuti dei loro cibi si 
accumulassero in essa, e quindi putrefacessero. Ma 
l’aria che respiravano non poteva essere costantemente 
mefitica, e noi per la conoscenza che abbiamo coi 
^microbj della putrefazione, possiamo ammettere che 
questi microrganismi dovevano essere i loro piccoli 
servitori. 

Micrococchi (fig. 59), fra i quali il Micrococcus ere- 
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fusculum Gohn (fig. 60); Microbacterj e primo di tutti 
il Bacterium termo Duj. (fig. 61), (fig. 62), Vi- 



Fig. b’9. Microbi sotto forma di Micrococcus (forte ingr.). 

brionia Spirilli e Spirochete (fig. 60 e 63), dovevano 
certamente circondare i primi uomini, come quelli fra 



Fig. 60 Di\erse forme di Microbi o Bacterì: a, l), c, d, Micrococcits di diverse 
dimensioni ; e, Bucteriwii breve ; f, Bacillus breve ; Leptothvix o bacillo 
lungo; l, Vibrio che si divide per scissione; m, SpiriUum; o, Spirochccla; 
p, Cladothnx, ecc. (secondo Zopf) (fortissimo ingr.). 


gli attuali, la cui sozzura è un’abitudine. Foreste di 
muffe (fig. 53, 40, 64 e 65), e talora monadi e cilìati (1), 


(1) Vedi: Maggi: Cenni sulla storia naturale degli esseri inferiori (Infusorj); 
con tavole. Milano, 1S74. {Presso la llbr. Duniolard). — Maggi: Protistologia 
(Manuali Hoepli) con 65 incisioni. Milano, 13S2. 
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si saranno aggiunti per fare la pulizia di quei primi 
ricoveri delFumanità, come si aggiungono per quella 
degli attuali abituri mefitici. 

Epperò Tuomo anche pulito, non fu mai abbando¬ 
nato da questa coorte d* invisìbilij, che cerca di ren- 
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Fig. 61. BacCerium levino a diversi stadi di sviluppo, a-h (molto ingr.j. 



Fig. 62. Bacilli della 
putrefazione (se¬ 
condo Rosenbach) 
forte ìngr. 



l ig 65. Fig. 64. Mucor ca- 

Zooi/Zofa. dello Spiriliiim lemie. muffa de¬ 


gli escrementi del 
cane (ingr.) 


dergli r aria salubre. Sempre i microhj ossidanti e 
riduttori sgombrano la superficie della terra dalle ma¬ 
terie escrementizie e da tutte quelle sostanze organiche 
morte, che sono inutili e talora anche dannose alla 
nostra vita. Alcuni di questi esseri (v. fig. 61) intac- 



<;ano la superfìcie delle sostanze organiche in putre- 



Fig*. 65. Organi riproduttori del Mticor mucedo (fortemente ingr.). 


fazione; altri (fig. 6G) ne distruggono Tinterno; tutti 



Fig. 66. Viàrio nigula a diversi stadi di sviluppo (anaerobio), fortemente ingr. 


insieme, pel fatto di loro nutrizione, riducono le parti 
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complesse delle sostanze in elementi più semplici, fa¬ 
cendo così ritornare la materia organica morta al suolo,, 
all’acqua, all’aria. 

♦ % 

« Se, scrive Duclaux, l’equilibrio si mantiene tra la 
natura vivente e la natura morta ; se l’aria ha sempre 
la medesima composizione, se le acque sono sempre 
egualmente fertilizzanti, ciò è in grazia degli agentr 
^ infimi della fermentazione e della putrefazione. » 

1^. Questi infimi, sono anche gli esseri che si in¬ 
caricano di far ritornare in polvere i nostri cadaveri, 
permettendo che molti dei prodotti di putrefazione da 
loro fatti insorgere, passino in quel fiore che, vigile 
custode, sta sulla tomba dei nostri cari, e che col suo 
olezzo ci tenga ancora in relazione virtuale con essi. 
Per opera degli infinitamente piccoli, il fiore, simbolo 
d’amore sui prati, diventa, sui sepolcri, retaggio della 
nostra vita. È per gli invisibili della vita e della morte, 
che in natura nulla si crea e nulla si perde. 

15 . L’ aria, secondo Ramhosson, la più favorevole 
alla longevità, è quella che contiene una certa quan¬ 
tità di acqua in sospensione. Un’ aria umida, essendo 
già in parte saturata, sottrae meno al corpo e non 
lo consuma punto così presto come un’ aria secca ; 
essa conserva per molto tempo gli organi in uno stato 
di flessibilità e di giovinezza ; mentre un’aria troppo 
secca accelera il diseccamento delle fibre e affretta 
ravvicinarsi della vecchiezza. 

Ora raccogliamo quell’acqua in sospensione, ed esa¬ 
miniamola al microscopio, essa ci mostrerà un buon 
numero di microbj ; ai quali, se vogliamo attribuire 
un’azione, non può essere, in generale, che di van¬ 
taggio' per l’umanità in sul pendìo della vita. 
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16 . I Microbi della putrefazione insieme con altri 
Pratisti cercano di depurare le nostre acque di pozzi, 
di cisterne, di ruscelli, di fiumi e di laghi. A propo¬ 
sito dello strato d’acqua potabile, che trovasi nel Lago 
Maggiore a 60 m. di profondità, tra Angera ed Arona, 

10 ho già scritto, eh’ esso può ripetersi dai fenomeni 
biologici dei Protisti viventi alla superficie, i quali 
impediscono la contaminazione dell’acqua sottoposta. 

17 . Noi conosciamo quanta influenza abbia la vege¬ 
tazione sulla salute dell’uomo, e quanto per la vege¬ 
tazione siano utili i nitrati. Boussingault ha da tempo 
fatto osservare che i paesi a nitriere sono quelli in 
cui la fecondità è grandissima. Nei dintorni di Tacunga, 
la fertilità è rimarchevolissima. Nei campi di salnitro 
della Spagna si ritraggono due raccolte per anno, una 
di nitro, l’altra di frumento. .Le rive del Gange pro- 

, ducono salnitro, a fianco delle più belle piantagioni 
di tabacco, di mais e d’indigo. 

Ora il Micrococcus uree Past. (fig. 57), il Bacillus 
urce^ Miquel, non che una specie di mucedinea [As^jer- 
c/illus sp.?) hanno la proprietà di far scomparire l’urea 
dall’orina. 

I microbj nitrificatori, quali il Micrococcus nitrifi- 
cans V. Tiegh., i\ Micrococcus sp.? di Ghabrier (Mi¬ 
crococcus nitrosus ?) il Bacterium nitrificans (Duci.?) 

11 Bacterium ? nitrosum Warington, ossidano l’ammo¬ 
niaca, proveniente dalla decomposizione dell’urea, tra¬ 
ducendola in acido nitrico; concorrendo in tal modo 
a formare i nitriti ed i nitrati. 

18 . La formazione àeìYhumus o terra vegetale, è 
pure dovuta ad una immensa schiera di Microbj; i 
quali per ciò contribuiscono alla fertilità del terreno. 
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Ed una terra fertile, al dire di Rambosson, con un 
cielo dolce, liberano l’uomo, nelle regioni meridionali, 
dalle cure del presente, dalle inquietudini sull’ avve¬ 
nire, e gli permettono quella calma felice dell’ animo, 
così favorevole alla fecondità deH’immaginazione. 

19 . Ogni fenomeno che ci impressiona senza offesa 
nè fatica, produce in noi un piacere; ogni fenomeno 
che può far nascere in noi una passione, ci può de¬ 
stare anche l’entusiasmo. Microrganismi che dilettano 
l’uomo e che gli fanno ingrandire il sentimento del 
vero e del bello, sono i Microbj della fosforescenza ; 
e tra questi, in sommo grado, la Noctiluca miliaris (1). 
Ad essa si devono quelle luci splendenti, quei riflessi 
iridescenti dell’acqua del mare, agitata nell’oscurità. 
Allora il beccheggiare della nave in una notte estiva, 
projetta all’avanti un chiarore di luce elettrica; dalla 
chiglia zampillano lampi, e le ondate luminose tagliate 
dalla prora corrono ad attaccarsi al timone. È un’in¬ 
sieme di splendori infocati, che s’inseguono, s’aspettano, 
si perdono e si slanciano di nuovo. 

Ora sono barlumi bianchi fosforescenti, che vengono' 
a rompersi nella scia del naviglio, per svanire nella 
calma delle onde, che rinasce di poi. A mare procel¬ 
loso si innalzano flutti luminosi, che rovesciano e si 
rompono in una schiuma argentea ; le onde ricadendo 
sparpagliano la luce sulle onde che sottentrano. In¬ 
torno agli scogli, e sui dirupi battono acque fiammeg¬ 
gianti. Ora è un bianco splendente che appena lascia 
apparire qualche stella del cielo ; e , in una notte di 
agosto, par di vogare in un mare di neve. Or si ere- 

( 1 ) Vedi: Maggi: Protistologia. (Manuale Hoepli) con 65 incisioni. — Milano^ 
1882. — A pag. 77, la flg. 30. 
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derebbe vedere miriadi di stelle, che senza posa si 
moltiplicano alla superficie del mare; sicché il naviglio' 
solcherebbe la via lattea. Nelle regioni polari, in questa 
luce stellare dell’acqua marina spiccano nettamente 
delle liste verdi ; e le ruote del battello fendono un 
mare di smeraldo. Qualche volta è un rosso di sangue 
che, in primavera, colora 1’ acqua al Capo di Buona 
Speranza ; e allora sembra di navigare per un mare 
di fuoco vulcanico. Lo spettacolo d’un mare di latte, 
è pur dovuto alla presenza dei nostri piccoli flagellati. 

20 . Nulla è migliore del vero, ma nulla diletta tanto, 
come il maraviglioso. L’uomo non andrebbe soggetto 
a giudizj erronei se fosse più sollecito di esaminare e 
ponderare le cose che giudica, se durasse maggior 
fatica di studiare e meditare. Le illusioni dei sensi 
sono sempre state fonte inesauribile di 'pregmdizj ; 
come la paura e l’ignoranza, la passione e la cieca 
fiducia condussero 1’ uomo alla superstizione. 

La comparsa subitanea di macchie rosse sul pane, 
sulle ostie, sulla colla ed entro il latte colpi l’immagi¬ 
nazione dell’ essere umano , che ignaro del fenomeno 
le ritenne macchie di sangue ; ma gli infinitamente 
piccoli svelarono il mistero al buon osservatore, indi¬ 
candogli esserne causa ora il Micrococcus prodigiosus 
Gohn, ora il Cryptococcus glutinis Fres. 

Così pure si riconobbe doversi alla presenza, dei- 
fi ifemafococcws sanguineus od anche Protococcus ni- 
valis (flg. 67), la colorazione rosso porpora della neve 
alpina. 

11 color rosso delle acque, che stupì delle intere 
popolazioni, è dato dall’ Euglena sanguinea Ehr., 
Ophidomonas sanguinea Warm. e Gohn (fig, 68), Rhab- 
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domonaSj Clathrocistis e da molte altre forme eritrO' 
gene fino al Bacterium rubescens Lank. 

La scoperta di questi ■ stessi microrganismi nelle 
acque cadute dal cielo, fecero svanire la superstizione 
delle piogge di sangue; come il Trichodesmium Ehren- 
bergii di Montagne spiegò il color rosso del mar eritreo 
0 mar delle Alghe. 

La malia, a cui si credevan dovuti i colori giallo 
e bleu del latte; scomparve quando se ne trovarono i 
Bacterj (fig. 69) produttori. 



Fig. 67. Proloeoccus nivalis della Fig. 68. Ophi/do7noìias sanguinea delle * 

neve rossa (ingrandito). acque stagnanti (debole ingr.). 

21 . Non senza rapporti colla vita intellettiva deiru- 
manità, è la natura del suolo da essa abitato. La carta 
geologica dell’Europa, fa notare Tremaux, ci mostra 
che la massima parte dei terreni primitivi è occupata 
dalla Laponia; la quale possiede anche il popolo il più 
inferiore. Venendo verso il sud della Scandinavia, il 
gneiss ed il granito sono la base ancora di una gran 
parte del paese; ma questa regione è in contatto con 
altre meglio divise, contiene molti laghi, e il suo clima 
è più favorito, come lo sono i suoi abitanti. Quanto agli 
scandinavi della Danimarca, essi hanno un tipo pura- 
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mente germanico, e sono infatti sopra uno stesso suolo. 
La Russia possiede diversi terreni dell’ epoca meso¬ 
zoica, ma la gran supertìcie di ciascuno di loro, non 
permette a suoi abitanti d’ approffittare delle risorse 
dei terreni vicini, e per conseguenza il popolo russo 
è mediocremente favorito. Se noi osserviamo le con¬ 
trade che sono in migliori condizioni geologiche; là vi 
troviamo, in generale, tutto l’occidente ed il sud del- 



Fig. 69. Baclerium cyanogenwn ; microbio del laUe azzurro (secondo Neelsen) ; 
egli è probabile die parecchie forme diverse sono qui confuse sotto questo 
nome : B, zooglea, 

l’Europa, e più particolarmente la Francia, l’Italia, 
la Grecia, la parte orientale della Spagna ed il nord-est 
dell’Inghilterra. E là infatti prevalgono le facoltà in¬ 
tellettuali e la civiltà. L’uomo pertanto il meno per¬ 
fetto 0 piuttosto quello che si allontana di più dal 
nostro tipo, appartiene ai terreni antichi ; 1’ uomo il 
più perfetto appartiene al paese che, sopra il minor 
spazio, offre la maggior varietà di terreni, lasciando 
predominare i recenti. 


5 
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Ora uno sguardo alle diverse elaborazioni dei prò- 
Usti, ci fa tosto rilevare quanto essi abbiano contri¬ 
buito alla varietà dei terreni geologici. Il tripoli, la 
dissodilla, la cosi detta farina fossile di Santa Fiora 
in Toscana, la terra di Tanah dei monti di Giava in 
Asia, la terra leggera di Orano in Algeria, la così 
detta farina di montagna, sono rocce formate dai gusci 
silicei di moltissime Diatomee fossili. 

Per la formazione di molti diaspri, che si trovano 
pure in masse rilevanti e stratificate nei diversi ter¬ 
reni geologici, concorsero certamente i Radiolarj. 

Alla proprietà che hanno i Talamofori di estrarre 
dall’acqua del mare il carbonato di calce per la co¬ 
struzione dei loro gusci o scheletri son dovuti i calcari 
a foraminiferi. Tra questi, il calcare a Fusulina del 
carbonifero e del permiano, è una roccia che si può 
considerare su ampia scala, e, senza portarci in Russia 
0 nelTAmerica del Nord, noi la possiamo osservare a 
poche ore di Pontebba al Monte Nassfeld. Il calcare 
ad Amphistegina del bacino di Vienna, noi Tabbiamo 
abbondante in vai di Chiana nel Senese, ove forma 
vasti banchi, particolarmente attorno al Monte Amiata. 
Il calcare alveolinico, sviluppatissimo da noi nei piani 
di Pulii, Monte Spilecco e Monte Polca nel Veneto, e 
nella formazione liburnica delle Alpi Giulie, contiene 
V Alceolina. Il calcare così detto a milioliti presenta 
la Calcarina, la Spirolina, la Triloculina e la Clamdìna, 
Ma il calcare più esteso e più difluso, é quello for¬ 
mato dalle Nummuliti ; è il calcare delle famose pira¬ 
midi d’Egitto, è quello dei terreni terziarj e special- 
mente dell’eoceno, e che in Italia contiene la grande 
Niimmulites exponens. 
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Per conseguenza le Dìatornee, i Radiolarj ed i Tala- 
mofori sono Protisti (1) che avrebbero reso indiretta¬ 
mente il loro contributo al nostro sviluppo intellettivo. 

22 . Vengono ora quegli infinitamente piccoli, che nel 
laboratorio scientifico, stimolano l’ingegno dello studioso 
e lo spingono a più ampie ricerche. Essi sono tutti 
appassionati per le sostanze dolci, che poi lavorano in 
vario modo; e come esempj citerò: il Mycoderma aceti 
Past., che dà acido acetico direttamente dallo zuccaro 
senza aspettare che questa sostanza passi dapprima 
per la via dell’alcool; il Bacillus hutylicus Van Tieg. 
(fig. 70), che trasforma direttamente lo zuccaro in 



'Fig. 70. Bacillus amylobacter (o buiyricus). Fermento butirrico, agente della 
fabbricazione del formaggio. 

acido butirrico, e che produce quest’acido ancora, 
quand’egli agisce suH’acido lattico. 

Alcuni di questi microrganismi desiderano certi zuc- 
cari, che se li possono avere, allora ci danno prodotti 
speciali. Così V Actinohacter polymorphus Duci, col 
zuccaro di latte, dà alcool ed acido acetico; il Micro- 
coccus viscQSus manniticus, col zuccaro di barbabietola 
oppure di caretta, dà della mannite ; il Micrococcus 
ohlongus Boutr. col glucosio, dà acido gluconico o 
zimogluconico. 

Il Leiiconostoc mesenterioides Gienk. nelle raffinerie 


(1) Maggi: Protistologia. Milano (Manuali Hoepli, XXXIV. Con 65 incisioni). 
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dei zuccari, produce una materia gelatinosa chiamata 
gomma. 

Il lattato di calce, che si ottiene a spese dello zuc- 
caro, sotto l’azione del vibrio butirrico ( Vibrion bu- 
tyriqué) di Pasteur, ed anche del Micrococcus (Mega- 
coccus) butyrious di Fitz, è trasformato in butirrato 
di calce. Se invece vien elaborato dal Bacillus di Fitz, 
il prodotto principale che ci dà, è una miscela di acido 
acetico e di acido propionico. 

Acidi acetico, propionico, succinico, butirrico, si 
hanno pure dall’azione di particolari Bacilli^ sul ma¬ 
lato e sul tartrato di calce. 

23 . Trovare il modo di fissare i proprj pensieri 
e le espressioni dei sentimenti individuali, fu già una 
ricerca dei primi uomini; i quali si valsero di tavo¬ 
lette di pietra, di bronzo, di piombo, d’avorio, di cera. 
Più tardi si passò alle pelli animali, alle foglie vege¬ 
tali, specialmente delle palme; alla corteccia degli al¬ 
beri, alla tela di cotone, alla carta col papiro; e, verso 
il dodicesimo secolo, a quella di cotone, chiamata per¬ 
gamena di tela^ sostituita poi dalla carta di lino, che 
pure fabbricasi attualmente. 

Tuttavia l’industria nostra seppe perfezionare la fab¬ 
bricazione della carta, in modo d’averne diverse specie, 
da quella da minute alla velina, da quella da imbal¬ 
laggio 0 sugante o bibula ordinaria, di vari colori, 
fino alla carta da filtro; da quelle colorate alle tapez- 
zerie. Ottenne: la carta, pergamena o pergamena ve¬ 
getale, che si adopera per diplomi, documenti, carte 
valori, piani e disegni d'architettura ; per legare libri, 
chiudere vasi e fasciare piaghe suppuranti. Inoltre : 
carte di seta, per avvolgere oggetti d’oro e d’argento. 
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pèr mettere frammezzo alle lastre incise ed altri usi 
ancora; 1^ carta di grafite, che difende gdi aghi dalla 
ruggine; la vetrata per togliere la ruggine, per lisciare 
in sostituzione del zigrino; la serpente colla quale si 
fanno i fiori; la translucida pel dilucidare dei disegna¬ 
tori; la autografica per trasportare lo scritto od il 
disegno sulla pietra litografica; la carta da prova per 
gli alcali, gli acidi, le emanazioni solfuree, i vapori 
ammonicali; la herzeliana, V ozonoscopica, la fotogra¬ 
fica, la marezzata o marocchinata, la porcellanica o 
carta lucida, fra gli usi della quale si sostituisce alla 
persona un biglietto di visita; la carta moneta colla 
quale diminuire senza danno il peso del danaro. La 
nostra industria è arrivata a fare carte apposite per 
scrivere privatamente (carta da lettere), e negli ufficj 
(carta protocollo), per stampare (carta dei tipografi), 
'per riportare incisioni, litografie, e queste anche co¬ 
lorate (cromolitografie''; di più per disegnare a mano 
libera colle diverse matite, per pitturare airacquarello, 
per scrivere e stampare musica. 

Colla carta si fanno le cartuccie per la caccia e per 
difendersi dalle orde selvaggie , che vanno incivilite ; 
con essa si fanno i cartoni per vari usi commerciali 
ed industriali, come dare il liscio e 1’ apparecchio ai 
panni, comprimere e cilindrare ì fogli stampati, e va 
dicendo. Il cartone incatramato serve anche per co¬ 
prire edifizj, il cartone pietra per fare ornamenti in 
rilievo, la carta pesta per scatole, teste di bambole, 
cornici e via via; sulla così detta carta Bristol o d 1- 
sabella si pittura, si minia, si acquarella. 

Colla carta adunque possiamo imprimere, plasmare, 
scambiare e perpetuare i prodotti della nostra mente 
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e del nostro cuore. Ad essa é consegnato lo scibile 
umano, per essa crebbe d’intensità la nostra vita af¬ 
fettiva e migliorossi la sensitiva, su di essa stanno i 
patti sociali dell’umanità. 

Ora molti pratisti dalle forme hacteriche fino alle 
muffe, entrano nella fabbricazione della carta, e pre¬ 
cisamente in quell’operazione che precede la trasfor¬ 
mazione degli stracci in pasta o semipasta, e che è 
paragonabile alla prima preparazione del lino, essen¬ 
dovi pure fermentazione putrida. 

Se alla macerazione dei cenci, in oggi é sostituita 
la loro cottura in una lisciva alcalina ; non tutte le 
nostre cartiere sono moderne, nè dal liquido alcalino 
sono esclusi gli infinitamente piccoli. 

24 . La carta ha chiamato l’inchiostro, e quello ordi¬ 
nario da scrivere è composto di gallato ferroso ferrico, 

» 

mantenuto in sospensione mediante gomma arabica ; 
e l’acido gallico è prodotto dalla fermentazione delle 
noci di galle, in cui si contiene tannino. Per tanto la 
formazione di quest’acido, si mostra correlativa coll’e¬ 
sistenza e collo sviluppo, nella soluzione tannica che 
fermenta, di due forme di micelj, di cui una è propria 
del Penicillium glaucuni. 

25 . Gli inglesi hanno cavato, nel 1883, dal loro suolo, 
164 milioni di tonnellate di carbone fossile; e da 30 
anni in qua ne estrassero una quantità sufficiente alla 
costruzione d’ un muro che circonderebbe la terra e 
che avrebbe 1 m. e 80 cent, d’altezza e di spessore, 
oppure all’erezione d’una colonna di 2 m. e 85 cent, 
di diametro, la di cui sommità sorpasserebbe la luna. 

Ma l’umanità quanto mai non ha ricavato dal car- 
bon fossile ! 
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Il gaz per rilluminazione e pel riscaldamento, si ha 
dalla distillazione del carbon fossile. 

Il coke pel riscaldamento domestico e per la pro¬ 
duzione di altissime temperature in metallurgia, è pure 
ottenuto come residuo della distillazione o come pro¬ 
dotto della carbonizzazione del carbon fossile. Sì nell’un 
caso che nell’altro, si forma il catrame^ da noi ado¬ 
perato per la fabbrica di intonachi preservativi, di 
asfalto artificiale, eco. e dalla distillazione frazionata 
del quale l’industria nostra seppe tirare fenoli, olj ed 
essenze; e dai fenoli; l’acido fenico, che è un disinfet¬ 
tante igienico, Vacido picrico^ che, combinato ad una 
base, è un detonante dei più energici; dagli olj: Volio 
siderale per l’illuminazione, la naftalina e materie co¬ 
loranti ; dalle essenze : la benzina, impiegata per la 
sua proprietà di disciogliere i grassi, la nitrohenzina, 
■ che i profumieri utilizzano sotto il nome di essenza 
di mirbane. Vanilina e le innumerevoli e maravigliose 

o 

materie coloranti che ne derivano, e già impiegate 
nell’arte tintoria non solo, ma anche nella tecnica 
scientifica. 

Epperò il principale prodotto che noi tiriamo dal 
carbon fossile, è il calore, e quindi il suo equivalente, 
la forza viva; la quale noi impieghiamo nelle nostre 
macchine a vapore a vantaggio d’un’unione veramente 
umanitaria. Per esse le distanze sono diminuite, e le 
diverse nazioni, colle loro civilizzazioni, van fondendosi 
maestosamente in una società d’uomini, che tendono 
ad essere tutti egualmente inciviliti. 

Come si è formato il carbon fossile? I vegetali del¬ 
l’epoca carbonifera, narra Badoureau, costituivano delle 
foreste dintorni a laghi ed a lagune; assorbendo colle 
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loro radici, F umidità unitamente ai principj minerali 
disciolti; e, colle loro foglie, l’acido carbonico, allora 
più abbondante che in oggi nell’ atmosfera , la quale 
era egualmente più umida e più calda dell’ attuale. 
Essi riducevano, vale a dire disossidavano, sotto l’in¬ 
fluenza della luce solare, l’acqua e l’acido carbonico, 
e combinavano i residui (idrogeno ed ossido di car¬ 
bonio), in modo da formare cellulosi, la materia co¬ 
stitutiva delle foglie, del midollo e del legno. 

Gli avanzi di quei vegetali cominciarono per alte¬ 
rarsi più 0 meno all’ aria libera , come avviene nelle 
nostre foreste moderne; poscia vennero trascinati da 
abbondantissime pioggie nelle lagune, sul fondo delle 
quali si stratificarono. Allora essendo protetti dalle 
acque, subirono la fermentazione, che li condusse allo 
stato di acido nimico; il quale si è trasformato poste¬ 
riormente in lignite, carbon fossile ed antracite. 

Fremy sottomett'endo al calore ed alla pressione 
acido nimico, o, con linguaggio ordinario, foglie mar¬ 
cite, ottenne un prodotto nero, insolubile in tutti i 
reattivi, analogo in una parola al carbon fossile. L’e¬ 
sperienza riesce ancora se si rimpiazza l’acido nimico, 
con zuccaro, amido o gomma; ma manca assolutamente 
se si adoperano foglie o legni freschi o essicati. Ne 
risulta che la cellulosi costitutiva delle piante dell’epoca 

carbonifera, ha dovuto dapprima subire in seno al- 

» 

l’acqua, una fermentazione torbosaj che l’ha trasfor¬ 
mata in acido xdmico. 

Benché finora non siano ben caratterizzati tutti i 
fermenti della torba e del carbon fossile; pure la for¬ 
mazione di queste rocce d’origine vegetale, è per varie 
ragioni attribuita a microrganismi anaerohj di diversa 
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natura, e di cui fanno necessariamente parte gli Amy- 
lobacter della cellulosi. Questi esseri, racconta Duclaux, 
sciolgono dapprima e distruggono in seguito le pareti 
delle cellule del legno o degli organi vegetali abban¬ 
donati sott’acqua e di preferenza negli stagni e nelle 
paludi, che contengono materia organica; e siccome 
non attaccano punto le materie organiche azotate o 
amilacee dell’interno, così essi le abbandonano ad altri 
esseri anaerobj che sono i fermenti di queste sostanze. 
L’ossigeno contenuto nel vegetale, scompare allo stato 
d’acido carbonico; l’idrogeno ed un’altra porzione di 
carbonio , forniscono dell’ idrogeno protocarbonato , e 
non resta più che una massa in cui il carbonio è di¬ 
venuto predominante, e che dà torba dapprima, carbon 
fossile in seguito. 

Questa massa infatti se ha conservata la sua forma, 
dovette farsi porosa, poiché una porzione della sua so¬ 
stanza venne distrutta; ed in allora è la torba che si 
forma. Altre volte la massa carboniosa, si sarà impre¬ 
gnata di silice 0 di carbonato di calce, e presenterà 
anche delle cavità tapezzate di cristalli di quarzo, come 
vere geodi. Ancora una compressione l’avrà appiatita 
rispettandone i suoi caratteri, oppure la compressione 
sarà portata sulla massa rotta e divenuta omogenea 
in virtù della sua friabilità. Tutti questi casi sì diversi, 
s’incontrano nei terreni del carbon fossile, nei quali, 
.per le belle preparazioni microscopiche di selce car¬ 
bonifera fatte da Renault, Van Tieghem ha potuto 
constatare le spoglie degli esseri fermenti, sotto forma 
di filamenti gracili divisi in articoli, di bastoncini ri¬ 
curvi, contenenti talora ciascuno una spora verso l’e¬ 
stremità, ed innumerevoli spore libere, alcune delle 
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quali appartenenti aWAmylobacter^ altre agli esseri ohe 
hanno attaccato il contenuto azotato delle cellule ve¬ 
getali, ed altre ancora agli esseri che hanno liquefatto 
l’amido. Ciò che lo prova, si è che allorquando si ab¬ 
bandona all’azione di questi Microhj, alcune parti delle 
nostre specie vegetali attuali, identiche a quelle che 
si trovano nel carbon fossile, il modo di distruzione 
ch’esse subiscono e le porzioni che ne sono rispettate, 
sono le stesse che nel carbon fossile. 

La formazione adunque di questa importante sostanza 
per il progresso della nostra società, che ha per fat¬ 
tore costante il lavoro, appare come il lavoro degli 
infinitamente piccoli in antichi tempi geologici. 

28 . I Protisti pertanto contribuirono non solo allo 
sviluppo della vita nutritiva, sensitiva, affettiva ed in¬ 
tellettiva dell’umanità; ma anche a quella sociale. 


Ed ora accomiatandomi dalla vostra cortesia, lascia¬ 
temi sperare. Signori e Signore, d’aver dimostrato che 
nel mondo degli infinitamente piccoli, vi sono infinite 
forze cooperanti al bene indefinito deU’umanità, 
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